BIOFORTIFICACION CON HARINA DE
MUSACEAS Y TUBERCULOS.
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OBJETIVO "%;j
K

Optimizar las condiciones para
producir harinas Biofortificadas de
musaceas Yy tubérculos e
Implementar una nueva linea de
produccion.
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DESNUTRICION CRONICA SEGUN PROVINCIAS
PRODUCTORAS DE MUSACEAS.
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‘ Seleccion de Materia Prima
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= Los productores de musaceas Yy

tubérculos dominicanos pierden
trescientos millones de unidades
como excedentes de produccidn con
poco valor comercial.




* Caracterizacién materia prima.

1.2 Cantidad
1.3 Cualidad
1.4 Calidad

1.5 Estacionalidad
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Especies y variedades seleccionadas
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Para los ensayos de este proyecto:

Musaceas verdes (Musa paradisiaca normalis), Platanos de la
variedad FHIA 21, macho por hembra; Banano (Musa sapientum);
Rulo (Musa Grupo A), las cuales son seleccionadas en el estadio
1 (verdes) y con las caracteristicas aptas para consumo.

Tubérculos: Batata (Ipomea batata), Yuca (Manihotescullenta
Granz). Yautia (Xhantosoma spp.) y Name (Dioscorea spp).

Son adquiridas en las plantaciones comerciales o en el mercado
local, en lotes fenotipicamente homogéneos.
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Las Harinas de Musaceas y Tubérculos
Biofortificadas al combinarlas con los
componentes nutritivos presentes en ellas
y en otros alimentos de produccidn
nacional son fuentes Importantes de
macro y micro nutrientes.
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La Biofortificacion WeL
Aplica el uso de combinaciones
tradicionales para seleccionar Yy

combinar variedades de alimentos que
aumentan un contenido nutricional de
Interés

En este proyecto se verificaran vy
cuantificaran los valores nutricionales
mediante ensayos en los laboratorios.
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Beneficio de |la Biofortificacion

Es un enfoque
sustentable para
hacer los alimentos
mas nutritivos, en
lugar de suministrar
vitaminas y
suplementos.




DESARROLLO

En el Instituto de Innovacion en Biotecnologia e
Industria (11BI), realizamos la optimizacion de los
parametros, definimos los biofortificadores, vy
realizamos las analisticas: quimica, fisica,
cromatografia, farmacéuticas (vitaminas),
mineralogia y sensorial.
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DATOS NUTRICIONALES
DE LAS HARINAS DE MUSACEAS

O Guineo

B Platano

OPromedios
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INNOVACION EN HARINAS
BIOFORTIFICADAS

Generacion de productos mas nutritivos,
saludables y funcionales.

Oportunidades laborales, aprovechar los
excedentes y generacion de riguezas.

Nuevo modelo de negocios y estimulo
al sector agro industrial.




EQUIPOS UTILIZADOS EN ELL. PROCESAMIENTO
DE LAS HARINAS BIOF ORTIFICADAS

Marmita

Balanza Mesas
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RESULTADOS
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PROCESO HARINA DE GUINEO:
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1.OS DISENOS Y ENSAYOS

Los parametro son:

Actividad de Agua,
Granulometria,
Mejora nutricional

utilizando principio
activo de origen natural

HP23-AW-ASET
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BIOFORTIFICACION DE HARINAS

a) Ensayo No.l: harinas compuestas de
musaceas Yy tubérculos combinadas con
harina de trigo fortificada, aprovechando los
valores nutritivos caracteristicos de cada
una para realizar el balance de materia y
nutrientes. neL
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BIOFORTIFICACION DE HARINAS:

b) Ensayo No. 2: Harinas de musaceas VY
tubérculos con biofortificadores (guandul
auyama). %

Referencias (normas fortificacion harinas)
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NORDOM 616 sobre Harinas Vegetales, hah
de Trigo Fortificada

NORDOM 620 sobre panaderias y reposterias.




COMPARACION NUTRICIONAL EN
HARINA DE 100 G.

Determinaciones Trigo Harina de Guineo | Harina de Platano | Harina de Yuca
Energia (Kcal) 353 335.11 343.95 378.09
Grasa (g) 1.5 0.23 0.19 0.65
Proteina (Nx5.7) (g) 9 2.86 2.64 9.74
Carbohidartos (g) 77 80.4 82.92 83.32
Humedad (g) 9 11.95 9.74 5.41
Cenizas (g) 3.5 4.56 4.51 0.88
Hierro (mg) 1.2 1.2 0 N/D
Calcio (mg) 16 11.8 16.2 N/D
Fibra (g) 4 N/D N/D N/D
Colesterol (g) 0 0 0 0

Fuente: Laboratorios Analiticos de I1BI

N/D; No disponible
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HARINA EXHIBICION Y CONTROL
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' ETIQUETA NUTRICIONAL

HARINA DE GUINEO
nei

Datos Nutricionales
Porcionmn 30 g
Servicilos por envases 10

Cantidad por servicio

Calorias 100 Caloriaxs de rasa 0O

Yo Valor Diario™
Grasa Total Og 0%
Grasa saturada Og O%6

Acidos Grasos | rans 0g
Polhiminmsaturados Og
Monoinsaturados Og

Colesterol Omg 0%
Sodio - mg - 2%
Carbohidratos 24g 8%

Fibra dietaticaa -9 -2

Azucares 2qg

Proteinas 1 g )

Vitamina A 09 - Vitamina C 096
Calcio O%o Hierro 296

=l porcentaje del valor dlarlo esta basado en una
dieta de 2,000 calorfas. Sus valores diarnios pueden
ser mas altos o Mmias bajos, depeandiendo de sus
Nnecesidades .

Calorias 2,000 2,500
SGrasa total Menos que SHg 830g
(Grasa sat Menos que 209 25g
Colesterol Menos que 3I00MmMg 3I00mMmg
Sodio Meoenos que ZA400mg 2400mg
Carbohidratos Menos que 300g 3759
Fibra dietetica Menos que 25q 30q
Kaecalorias por gramo
Grasa 9 Carbohicddrato 4 FProteina 4
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PRODUCTOS ELABORADOS

Se han formulados mas
de 5,000 porciones, con
10 tipos de productos
derivados de las harinas
(galletas dulces y saladas,
panes, bizcochos) en
Panificadora Moderna,

y La Innovacion, con siete
tipos de harinas con un
contenido mejorado de
carotenos y proteinas.
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